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古代米粉の製パン性に関する研究 ( 第 1 報) 
Study on the Baking Properties of Ancient Rice Flours (No. 1) 
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紫黒米をはじめとする各種古代米に着目 し, それらの生地の特性と製パン性を調べることで, 米の加工食品への最適な
利用方法の検索を行った。 古代米へ精白米を併用した場合, 古代米粉はウルチで, 精白米粉はモチの組み合わせが, 安定
性の良い, 良好な生地となった。 焼成後のパンでは, 米粉単独では, 市販強力粉のものより も膨らみは低下したが, 米粉
パン独特のモチモチ感やしっとり感が認められた。 組み合わせでは生地物性と同様に, 古代米粉はウルチ, 精白米粉はモ
チの組み合わせが良好であった。 また, グルテ ンの併用については, 紫黒米粉ウルチは, 米粉ウルチより もグルテ ン添加
により西発酵特性が大きく改善された。 物性試験では, 数値的には米粉ウルチ, 紫黒米粉ウルチともに硬く弾力の強いパン
となった。 両者ともに小麦粉パンのよう なふっ く らと した製品にはならなかったが, グルテン併用により米粉の性質由来
のしっとり と した物性のパンとなった。 しかし, 紫黒米粉ウルチへのグルテン添加は, 米粉ウルチへの場合より もパンの
保存性改善効果は見られず, 古代米である紫黒米粉の製パンには, グルテンは直接的には改善効果のある素材ではないこ
とが分かった c 
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1 . はじめに
穀類の食料自給率の中でも米の自給率は100% と高い
が, 小麦は13% と低い' )。 近年, 米の消費量が減少傾向
している中, 日本でも唯一の自給率100% を誇る米は, 
古来より主食とされてきた。 それは, 主に穀粒の状態で
加水と加熱を行い, 「飯」 と して食され, 所言育, 「粒食」
という食べ方であった。 近年では, 米の消費量を上げる
と同時に, 低い小麦の自給率をカバ ,ー 向上させるため
に, 米を粉と して利用する米粉加工製品の用途拡大の方






















る 5 ) 0
著者らは, 米粉の有効利用を日指し, 特に古代米に着
日し, これまでにそれら単独での製パン性を調べてき
た 6 )。 本研究では, 古代米の性質をより詳細に調べるた
め, 各種精白米 (ウルチ, モチ) との組み合わせによる
製パンを行い, 米粉の製パン性改善に最適な併用方法に
ついて検討した。 さらに, 一般的なグルテン添加も行い, 
その製パン性への影響を調べることと した 0 
2 . 実験試料
表 1 に示すように, 各種古代米粉を使用した。 コント
ロールには, 精白米の米粉ウルチ中目 (約75ｵm) ・ 細目
(約40ｵm) ・ パン用(約100ｵm) と米粉モチを, さらに
玄米粉と して, 玄米粉ウルチ中目 (約75ｵm) ・ 細目(約
40ｵm) も用いた。 小麦粉には市販強力粉キューピー
(三宅製粉㈱) と1 Cw ( 日清製粉㈱) を使用した 0 
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精白米粉 (粒径約100ｵ m) 














(粒径約100ｵ m) 米粉パン用 ウルチ 香川県産 米粉ウルチパン用
玄米粉 (粒径約75 ｵ m) 玄米粉中目 ウルチ 香川県産 玄米粉ウルチ中目
/ 粒径約40 m) 玄米粉細目 ウルチ 香川県産 玄米粉ウルチ細目







ラベ ンダー社製のフ アリ ノ グラフによ り各種粉体試
ミキシング特性をAACC法によ り調べた7 ) ( ) 
古代米粉と精白米粉併用の組み合わせについては, 
比率を5 : 5 , 6 : 4 , 
3-2. 製パン方法
7 : 3 とした (、 
なお,
混合
製パン試験は AAc c 法ス ト レート法により行なっ
た 8 )。 また, 表 2 - 1 に示すよう に, 各種米粉単独によ
る製パンにはこれらの粉体試料と塩化ナト リウム(和光
純薬㈱ ) , 上白糖 (三井製糖㈱ ) , ドライイースト(JT 
???ーズ㈱) を用いた。 一方, 古代米粉に精白米粉を併用
る製パンには, 表 2 - 2 の A, B, Cのよう に3 種の配
を使用し, よ り 製パン性改善のために上記副材料と, 
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含み, 計10種類の併用試料を調製した。 加水量は, いず
れもフ アリ ノ グラフで得られた最適水分量と し,
に従い行った。 
3-3. 保存試験
ク リ ー プメ ータ ー
???? (㈱山電RE-3305S) を用いラムの保存性の測定を行った。 破断試験では, 
のパンクラム(厚さ40mm X幅25mm X高さ10mm) 
測定 率をサンプル厚みの50% と し測定した。 
, プラ ンジャ Nーo 49 ( く さび型) によ
m1fで測定速度 1 mm/sec及びロードセル20N 
を測定した。 テクスチヤー試験では, 










は20% および30% とし, プランジャ Nーo. 1 (円型) 












した。 米粉のコ ントロールと して精白米
ウルチ (約100ｵm前後) を用いた (片山製粉㈱) c 




食品㈱ ) を含む副材料を使用した (表 2 - 3 )。 表2 - 3 
に示すように, 市販強力粉単独 A, 米粉ウルチ単独のB, 
紫黒米ウルチ単独のC, 米粉ウルチにグルテン併用のD, 
紫黒米粉ウルチにグルテン併用のE と した。 数回のフ ア
リ ノ グラフによる実験により最適な加水量を求めた。 な
お, グルテンの添加量 (配合比率) は, 一般的に米粉パ




表 2 - 3 に示す A-Eの 5 種類の生地を使用し, 
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米粉にグルテン併用パンの材料配合
_
- A 0 、_i L1 I二、9) 






















































































販強力粉によるパンに比べて, いずれも比容積は小さ く , 
有意にパンが硬く なるものが多かったが(表 4 ) , 外観
や内相から観察すると, 焼成直後の紫黒米粉ウルチと米
し調製した。 生地を20g/瓶と し10個のフ アーモグラ フ
(アト ー㈱AF-1101W) 付属の試料瓶に充填後, 盖をし
て, 30°Cの恒温水糟に設置した。 本体と試料瓶をゴムチュー




表 2 - 3 のグルテンを含む試料A とD について, 3-4-1 
の方法で調製したミキシング後の各種生地を各約2 g程
度取り, ラ ップで包んだ状態のものを液体窒素の中で急
速冷凍した。 この試料を, 前報9) に従い, SEM 観察用
試料と した。 その後, SEM (JEOL JSM6380LA) によ
り低真空モード(Lv ) , 加速電圧20kv , 真空度30Pa, 









い Duncan (P < 0.05) により有意差検定を行った。 デー
タ ーの集計お よ び解析 には統計処理 ソ フ トsPss 









せではウルチ7 : モチ3 の組み合わせが, 紫黒米粉の
み合わせでは, ウルチ 7 ? 1 モチ3 とウルチ6 : ウルチ
の組み合わせが, 赤米粉の組み合わせでは, モチ5 ? 1
 









に優れかつ生地の力 も強いこ とが推察された。 








しかし, 表 4 に示す保存試験では紫黒米粉モチと米粉
ウルチ, 赤米粉モチと米粉ウルチ, 緑米粉モチと米粉ウ
ルチでは, 0日目の最大荷重の値が1.48~ 2.89 と軟らか
く3 日目も4.07~ 5.68となり, 軟らかく 凝集性に優れて
おり保存性に優れていた。 紫黒米粉ウルチと米粉ウルチ, 
赤米粉ウルチと米粉ウルチでは0日目の最大イ荷重は1.56 
~ 4.74 と硬いパンとなり, 更に3 日目では9.28~ 14.21 と
非常に硬いパンとなりあまり良好ではなかった。 パンの
膨らみは緑米粉モチと米粉モチが最も大きい膨らみとなっ





米粉ウルチ80% と グルテン20 % 
と グルテン25 % の各種生地からの


















市販強力粉100% と米粉ウルチ80% と グルテン20%併
用について, ミ キシング後の各々の生地のSEM 観察結
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緑米粉モチ+米粉ウルチ 1.48 be 5,41 cd 1.11 
緑米粉モチ+米粉モチ 測 不能* 1 ,01 a 1 .53 
市販強力粉 0.99 a 1,08 a 3.88 










(古代米粉150g : 米粉150g)。 













試料 最大荷重 (N) 凝集性 ガム性荷重 (N) 



































































































































































* * 3 日ではパンが硬過ぎた為に測定不能であった。 




表 6 . 米粉にグルテン併用生地のフアー モグラフ結果
ル ス (mi) ス (mi) スi ? (mi) 加水率 (%) 





























































































































b l 5.8 
a 6 ,6 

























 Duncan で有意差検定を行った。 同列
配合
で異なる文字を持つ値は互いに有意差がある (P<0. 05)。
は表2- 3の通り (米粉ウルチ80%+ グルテン20% 、紫黒米粉ウルチ75%+グルテン25% ) c 
73 






配合は表2- 3の通り (米粉ウルチ80%+グルテン20% 、 紫黒米粉
ウルチ75%+グルテン25%)。 
試料
? 田 智 子 構-.・i ◆-, i-- 1日1.933 1 ,238 ba 2日2.733 5 ,943 ab (cm°/ g1.63 1 ,46 b a 内
表 8 . 米粉にグルテン併用パ
:取 E (N) 























ム E (N) 























表2- 3の通り (米粉ウルチ80%+グルテン20% 、紫黒米粉ウルチ75%+ グルテン25%)。 
グルテン 澱粉粒子
市販強力粉100%使用 (表2- 3, A) 
米粉ウルチ80%+グルテン20%使用 (表2-3, D) 










パンであった。 2 日日になると, 両者は逆転し, 紫黒米
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含む紫黒米粉ではその傾向が強いこ とがわかった。 本研
究により, グルテ ン添加による良好な製パン性は得られ
なかった。 一方, 米粉単独でのパンはべつたりと した品
質であったのに対し, 小麦粉パンまでには至らなかった














酵特性は , 紫黒米粉ウルチが米粉ウルチよ り も グルテン
添加によ り大き く改善された。 物性試験では, 数値的に
は米粉ウルチ, 紫黒米粉ウルチともに硬く弾力の強いパ
ンとなり, 両者ともに小麦粉パンよりも品質は低下した
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